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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Créditos totales:4.5

Distribución de los créditos:

1. Créditos teóricos: 2.5
2. Créditos práctícos:2

(Seminarlos: 0.5; Problemas 0.5; Lüboratorío 1i

Asionaturss que es recomendable haber cursado previamente:

MIcrobiotooía
Bioquímica

Objetivos docentes:

La asignatura tiene por objetivo introducir al alumno a los conceptos básicos da la Microbiolegia
de los Alimentos. Dada la limitación de créditos y que en el plan de estudios de CTA esta
asignatura se complementa con la de Higiane do los Alimentos, se ha hecho hlncapté en los
aspectos conceptuales que permitan al alumno seguir después sin dificultBd los protocolos de
cualquier análisis microbiológico de un alimento particular. Fundamentalmente, so sigue un
enfoque correspondiente al de la Ecología Microbiana de los AHmentos. predominante en la
modwna Microbiolegia de las Alimentos. El programa de la asignatura pretende asimismo
introducir al alumno en las técnicas de desarrollo da modelos de crecimiento microbiano en los
alimentos, fundamento de la moderna Microbiología Predictiva y en las bases microbiológicas del
Análisis de Riesgos y el Control de puntos Diticos. El programa teórico se complementa con el
de dasBS prácticas con el que se persigue que el alumno domine las técnicas básicas de análisis
microbiológico de los alimentos.

Metodología docente

La asignatura se base en:

Clases teóricas

Clases de problemas
Clases prácticas
Seminarios

La evaluación de la asignatura se basará en un examen final teórico y un examan práctico.

Resumen del contenido

Concepto de la Microttiologla de los ARmentos. Tipos de microorganisntos en los alimentos.
Ahersciones de origen microtiiarto de los atimantos. Enfermedades transmitidas por los alimontos.
Ecología microbiana de los alimentos. Crecimiento de los mit:roorganismos en los alimentos
Efecto de (a actividad de agua. pH. temperatura, potencial rsdox sobre los microorganismos dé
los alimentos. Interacciones de las poblaciones microtManas de los alimentos. Modelado del
crecimiento de tos microorganísriTos de los alimentos. Fundamentos microbiológicos del Artálisis
de Riesgos y Control de Puntos Críbeos. Metodología del análisis microbiológico de los alimentos.
Inhibición y destrucción de los microorganismos de los alimentos.
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PROGRAMA DE LOS CREDITOS TEORICOS

tema 1.

«n tê míddí ® papel de la Microbioloola de los Alimonios
Microbioloola de los Aumentos FmiA/.i **• lea alimentos. Desarrollo histórico de la

oe IOS AtaiHmios. Ecoloola V Mtoolrtoloola de los Alimentos.

tema 2.

Microbiota inicial de los alin^t!?«*'n¡!I?"*'*ñ' ®"0®® P® los microorganismos de los alimentos,
alimentos. ^ aumentos. Desarroflo de las poblaciones de miaoorganismos en los

tema 3.

Principales tqms de alieració^m^(^^ü¡^*^l^^^*' Alteración nticrobiana de los alimentos.

TEMA 4.

f ^a^atrriedades cuya vía de ^rtfermedades transmitidas por losnsmitidas por los alimentos. Prmapal son los alimentos. Otras enfermedades

tema 5.

Ecología microl^na da los
al aecimiento do los

tema 6 •Ptrinsecos. extrínsecos e implícitos.

Parámetros intrínsecos. ComV capacidad de tmnponamiento. Potendti^ox*"'^ alimento. Actividad del agua. pH

tema 7.

Parámetros extrins

temper«J°as^J^^*"^®s cardinaleí* Efe^'í^ ,1®. velocidad de
morresistencia. bajas temperaturas. Electo de las altas

tema 8.

Parámetros extrins
Presencia da conserv^oi^f",^®_^"'l»s¡ción de la atmósfera. Microbiología del

do los tratamientos tecnológicos.

tema 9.

Parámetros implícitos. Interacciones entre la poblaciones do microorganismos en los alimentos.
EstaUedmianio de las comunidades de microorganismos en los alimentos. Sucesiones. Staners.

tema 10.

Modelos del crecimiento de los microorganismos en los alínientos. Predicción del
crecimiento de los microorganismos en los alimentos. Modelos do credmienio tracteriano.

tema 11.

Microbiología artalftica y microbiología pradictiva. El concepto de calidad
los alimentos. Fundamentos rtMcrobiológicos del análisis de riesgos y de la idenuficación y conu
de puntos críticos.

tema 12.

Fundamentos del análisis microbiológico da ios alimentos. Muestra.
Indices e indicadores. Metodología. Oiterios de calidad microbiológica. Valores de roterenaa.
Normas microttiológicas de los principales grupos de alimentos

tema 13.

Inhibición del crocimieolo microbiano en los alimentos. Conservadores. Resistencia de los
microorganismos a los conservadores. Antibióticos en los alimentos.

oLuícción d. I., mic.«>ioanl.mo5 «o lo. .liiMOto.:
Esteriliración. Pasteurización. A|H»ertización. Tratamientos tértrucos.
Radiación ionizante.

PROGRAMA DE CIASES PRACTICAS

Las clases prácticas consistirán en éi análisis o
alintentos y la identificación de algunas bacterias de mt

PROGRAMA DE LAS CLASES DE PROBLEMAS

Las clase de problemas harán hincapié en 'o®
asignatura: crecimiento de los microorganismos. e<«"® Jf'
crecimiento de los microorganismos, microbiología pr i v ,

PROGRAMA DE SEMINARIOS
A« w rfAhaifl de temas complementarios del programa de

Los seminarios consistirán en la exposición y dwai Aiimanios
la asignatura y de interés actual en la Microbiirfogla de lo
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